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A Classification Method of Food Color for Improving Color 








































































マカロニ・スパゲティ，小麦［麩類］・生麩，など （計 138 品）
いも・でん粉類
こんにゃく・しらたき，さつまいも・（生），里芋・（生），じゃがいも・（生），じゃがいも・フライドポテト，
はるさめ・緑豆（乾），など （計 40 品）
砂糖・甘味類
車糖［砂糖類］・上白糖，ざらめ糖［砂糖類］・グラニュー糖，加工糖［砂糖類］・コーヒーシュガー，ぶ
どう糖［澱粉糖類］・全糖，その他・はちみつ，その他・メープルシロップ，など （計 23 品）
豆類
あずき・全粒，いんげんまめ・うずら豆，えんどう・グリンピース，大豆［全粒・全粒製品］・きな粉，
大豆［豆腐・油揚げ類］・木綿豆腐，大豆［納豆類］・糸引き納豆まめ，など （計 73 品）
種実類
アーモンド・（乾），カシューナッツ・（フライ，味付け），ぎんなん・（生），日本栗［栗類］・（生），ごま・




マン［ピーマン類］・（果実・油いため）など （計 326 品）
果実類
いちご・ジャム，梅・（生），柿・甘柿（生），グレープフルーツ・（砂じょう，生），さくらんぼ・（国産，生），
すだち・（果皮，生），夏みかん・（缶詰），りんご・（生），など （計 157 品）
きのこ類
えのきたけ・（生），きくらげ［きくらげ類］・（ゆで），ぶなしめじ［しめじ類］・（生），エリンギ［ひらたけ類］・
（生），まいたけ・（茹で），マッシュルーム・（水煮缶詰），など （計 36 品）
藻類
青海苔・（焼き海苔），真昆布［昆布類］・（素干し），てんぐさ・ところてん，てんぐさ・寒天，もずく［も




（燻製），真鯛［たい類］・（天然，生），など （計 388 品）
肉類
牛［和牛肉］・かた（赤身，生），豚［ソーセージ類］・ウィンナー，鶏［若鳥肉］・もも（皮付き，焼き），
あひる・（肉，皮なし，生），いのしし・（肉，脂身つき，生），など （計 244 品）
卵類
うずら卵・（水煮缶詰），全卵［鶏卵類］・（ゆで），黄卵［鶏卵類］・（生），たまご焼［鶏卵類］・厚焼きたま
ご，たまご焼［鶏卵類］・だし巻きたまご，など （計 20 品）
乳類
生乳［液状乳類］・ジャージー種，ヨーグルト［発酵乳・乳酸菌飲料］・（ドリンクタイプ），ナチュラルチー
ズ［チーズ類］・カマンベール，［アイスクリーム類］・ソフトクリーム，など （計 52 品）
油脂類
［植物油脂類］・オリーブ油，［植物油脂類］・なたね油，［動物油脂類］・ラード，［バター類］・発酵バター，












プ，［ドレッシング類］・マヨネーズ，米みそ［みそ類］・甘みそ，など （計 84 品）
調理加工食品類
カレ ・ー（ビーフ，レトルトパウチ），ぎょうざ・（冷凍），コーンクリームスープ・（粉末タイプ），コロッ

















































5 色のグループに色分類するために図 3 に示すような HSV 色空間を用いる。この色空間は
色相（H：Hue）、彩度（S：Saturation）、明度（V：Value）の 3 成分からなる色空間であり、
色相は 0 ～ 360°の環で表現され、彩度と明度は 0 ～ 100％により色の鮮やかさと色の明るさを
示す。ここでは色相と明度を使用して 5 色の栄養素を表す。まず、図 3（左）に示すように赤
（H = 0°）、黄（H = 60°）、緑（H = 120°）、シアン（H = 180°）、青（H = 240°）、マゼンタ（H 
= 300°）が中心となる 60°間隔を色グループの単位として 6 等分し、次に、明度について図 3
（右）のように黒と白の境界範囲を V = 31 ～ 69％として 3 分割する。この区分により 5 色は、
赤：H = 0 ～ 30°、330 ～ 360°、黄：H = 30 ～ 90°、緑：H = 90 ～ 120°、黒：V = 0 ～ 30％、

























②　画像処理 PC は収集した各画像の全画素について色値を HSV 色空間に展開し、このう
ち H（色相）と V（明度）の値の出現頻度（ヒストグラム）を求める。
③　②で求めた結果から H 値による赤・黄・緑と V 値による黒・白の 5 色の分布傾向を調べ、
食事画像が表す美味しさ感として 5 色のバランスを求める。
④　③で求めた結果でバランスを欠く場合は、均衡を保つために補充すべき（不足する）色
図 3：HSV 色空間における 5 色栄養素の分類（左：色相分割、右：明度分割）
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と白系が多い反面、緑系が少ない。これは、食材としてトマトを多く含んだ結果だと思われる
が、食事のバランス面から考えて野菜などが不足しており、この点が緑系の少ない結果となっ
た。白系の食器と黒系の食卓を用いることで明度のバランスは保たれているが、H 値 = 240°
前後の色領域が多く、栄養に基づいた色に青系が存在しないことから、この場合、食事背景に
は緑系の低明度色を用いた方が効果的であったと考えられる。図5-bの「チキンカツカレー」
においては、赤：黄：緑 = 15.2：49.7：3.2，黒：白 = 27.7：37.0 となり、図 5-a と同様に
緑系が欠乏して暖色系の色相に偏りがあることがわかる。このようにH = 30°付近の黄・オレ
ンジ系の色が強い要因の１つには、食事画像の撮像時に照明の影響を考慮していない点があげ
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は保たれているが、H 値 = 240°前後の色領域が多く、栄養に基づいた色に青系が存在しない
ことから食事背景には緑系の低明度色を用いた方が効果的であったと考えられる。図 5-b の「チ
キンカツカレー」においては、赤：黄：緑 = 15.2：49.7：3.2（≒ 10：3：2）、黒：白 = 27.7：
37.0（≒ 4：5）となり、図 5-a と同様に緑系が欠乏して暖色系の色相に偏りがあることがわかる。






布にやや偏りが出てしまう点は否めない。一方、図 5-c は、赤：黄：緑 = 9.5：57.8：21.6（≒
2：12：5）、黒：白 = 3.9：75.8（≒ 1：20）と、図 5-a や図 5-b に比べて緑系が多くなった。こ
れは食事背景に明度の高い緑系のランチョンマットを使用した影響である。食事画像を切り出



















んじん 切る」、図 6-b：「さつまいも 焼く」、図 6-c：「ほうれんそう 茹で」、図 6-d：「わかめ 煮る」、
図 6-e：「たまねぎ 蒸す」を用いた。H 値の含有割合は、図 6-a：65.3％（赤）、図 6-b：57.1％（黄）、
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輝度のヒストグラム）出所） 食品画像（a ～ｄ）：Google 画像検索による結果［20-24］
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（a）ランチョンマット （b）野菜サラダ （c）野菜サラダ , 配置変更
色分布の割合 ［％］赤 8.8（-6.4） 20.0（+4.8） 31.4（+16.2）
黄 48.4（-1.3） 63.9（+14.2） 43.8（-5.9）
緑 29.5（+26.3） 6.5（+3.3） 8.2（+5）
黒 10.9（-16.8） 23.1（-4.6） 34.7（+7）
白 50.0（+13.0） 40.5（+3.5） 34.3（-2.7）
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